
^9/937794 


INSTITUT I 

NATIONAL DE V. 
LA PROPR1ETE \ 
INDU5TRIELLE \ 



BREVET D' INVENTION 


CERTIFICAT D'UTILITE - CERTIFICAT D'ADDITIOIM 


PRIORITY DOCUMENT 
COPIE OFFICIELLE submitted or transmitted in 


COMPLIANCE WITH 
RULE 17.1(a) OR (b) 


Le Directeur general de I'lnstitut national de la propriete 
industrielle certifie que le document ci-annexe est la copie 
certifiee conforme d'une demande de titre de propriete 
industrielle deposee a I'lnstitut. 


Fait a Paris, le 0 5 MR. 2000 


Pour le Directeur general de I'lnstitut 
national de la propriete industrielle 
Le Chef du Departement des brevets 



Martine PLANCHE 



INDUSTRIELLE Te!*copie : 01 42 93 59 30 


DB 267/2&029S 


ETABLISSEMENT PUBLIC NATIONAL CREE PAfl LA LOI W 51-444 DU 19 AVRIL 1951 


INSTITItr 
NATIONAL OC 
LA FftOFMICTt 
INOUSfMlfLLE 


^ 26 bis. rue de Saint Petersbourg 
75800 Paris Cedex 08 

Telephone : 01 53 04 53 04 Telecopie : 01 42 93 59 30 
— Reserve a I'lNPl — 



requete en deuvrance 

Confirmation d'un (WpAt par telecopie [ j 

■ * 

Cet tmpnme est a rempiir a Tencrc noire en tettres capitales 



OATE OE REMISE OES PIECES *^o^TO ^ — ^ ^ 

DENREGISTREMENT NATIONAL 99 03957" 

OEPARTEMENT DE DEPOT 

DEPOT 3Q 


2 DEMANDE Nature du tHre de propriete industrielle 
^ brevet ^invention □ demande dwtswnnaire 

I ce rtificnt JutiGte j transformation d*une demande 

de brevet europeen 


demande initiate 


NOM ET ADRESSC DU DEMM18CUn CWJ OU MAN DAT AIRE 
A QUI LA CORRESPONDANCE DOfT £TRE ADRESSEE 

CABINET JOLLI 
54, Rue de Clichy 
7S009 PARIS 


m 

n°du pouvoir permanent references du correspondent telephone 

4411 7/2/CV/CBS 01.-48.74.92:18 


Etabtissement du rapport de recherche 

Le demandeur. personne physique, requiert le paiement echelon ne de la redevance 
Trtre de Tinvention (200 caracteres maximum) 


'■ | brevet cfinvention j_ 

. ; differe immediat 

□ oui 


certificat (futilite n° 


date 


□ 


1 

Procede de fabrication d'un produit alimentaire , du type pizza, 
notamment pour sa consommation a la main, dispositif de mise 
* e?9 oeuvre et produit obtenus 


3 DEMANDEUR (S) h'Stren . . _^ . 

Norn et prenoms {souligner le nom patronymiqua) ou denomination 

EVOLUTION ONE . 


code APE-NAF 


Forme juridique 

Sodete a RssponsdtrClite 
Limitee 


Nationalite (s) fixmpzise 
Adresse (s) complete (sj 


Rue de la BienfaCsame 
~ 75008 FAKES 


Pays 


FRANCE 


4 INVENTEUR (S) Les inventeurs sont les demandeurs 


_ En cas tfinsuffisance tfe place, poursuivre sur papier tibre 

I | oui non Si la reponse est non, fournir une designation separee 


5 REDUCTION DU TAUX DES REDEVANCES 


p~] requise pour la lere fois Q requise anterieurement au depot ; joirtdre copie de la decision d'admission 


6 DECLARATION DE PRIORIT* OU REQUCTE DU B&ltFICE DE LA DATE DE DtPflT D'UNE DEMANDE ANTfiRIEURE 
pays d'origine numeio date de depot 


nature de la demande 


7 DIVISIONS anterieures a la presente demande n° 


date 


8 Signature du pcmanpeup. on du mandataire 

(nom et qualite du signataire) 


J«an-Men* JOLLY 

CP.l N» 92.1121 


SIGNATURE DU PREPOSE A LA RECEPTION SIGNAJInlf API 



date 


ilSTREMENT DE LA DEMANDE A L1NP) 


MJL.MM. * 


26bis, rue deSaint-P&ersbourg 75800 mmcidex 08 Til : (1)42 94 52 52 - Telicopie:(. 

Division Administrative des Brevets 


& 59 SO 


DESIGNATION DE L'INVENTEUR 

(si le demandeur n'est pas I'inventeur ou Punique inventeur) 


N° d'enregistrement national 


Titre de I'invention : 

Procede de fabrication d'un produit aliment air e , du type 
pizza, notamment pour sa coneommation a la main, dispositif 
de mise en oeuvre et produit obtenu; 


Le (s) soussign6 (s) 

CABINET JOLLY 
S4 S Rue de Clichy 
75009 PARIS 


d6signe (nt) en tant qu'inventeur (s) (indiquer nom, prSnoms, adresse et souligner le nom 
patronymique) : 

Mademoiselle Isabelle RE BE A UD 
Chemin de la Clerge*re 
CH-1009 PULLT 
SUISSE 


NOTA : A titre exceptionnel, le nom de I'inventeur peat §tre su'tvi de ceiui de la soci&S k laquelle il apparent 
($octet6 d'appartenance) lorsque celle-ciest difffrente de la soci6t6 ddposante ou titulaire. 

Date et signature (f) flu (rlnr) rlpmnnriour (o) m du mandataire 
Le 30 Mars 1999 


Jean-Pierre JOLLY 



CP. I. No 92.1122 



10 


PROCEDE DE FABRICATION D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE, DU TYPE 
PIZZA, NOTAMMENT POUR SA CONSOMMATION A LA MAIN, DISPOSITIF 
DE MISE EN (EUVRE ET PRODUIT OBTENU. 

L' invention concerne un procede de fabrication d'un 
produit alimentaire, du type pizza, notamment pour sa 
consommation a la main, le dispositif de mise en oeuvre et 
le produit obtenu. 

On sait qu' une pizza traditionnelle ne peut-etre 
consommee sans la necessite d'une assiette en raison de sa 
taille et de sa forme ronde. De meme, la division de cette 
pizza en parts, qu'elles soient triangulaires ou 
rectangulaires ne se prete pas non plus a une prehension et 
consommation simultanees convenables car les divers 
ingredients contenus peuvent couler ou tomber. 
!5 on connait en outre les pizzas a forme de chaussons 

dont les ingredients enferraes par repliage de la pate sont 
cuits a l'etouffee sous la pate d'enveloppe repliee. 
Neanmoins, une cuisson satisf aisante des ingredients 
conduit a surcuire la pate d'enveloppe et a la carboniser. 
De plus, la cuisson a l'etouffee des ingredients diminue 
nettement les qualites gustatives de cette pizza. Par 
ailleurs, la forme sensiblement demi-circulaire et peu 
rigide de ce type de pizza et le fait que les ingredients 
sont cuits sous forme relativement pateuse et peuvent done 
25 couler ne permet pas sa prehension et consommation 
simultanees a la main. 

On connait en outre par FR-2 741 779, un procede de 
fabrication d'un produit alimentaire, de , type pizza, a 
forme d'etui et consommable comme un sandwich. Ce produit 
30 necessite une cuisson du produit en deux temps. 

L' invention vise a remedier a ces inconvenients et 
propose un procede de fabrication d'un produit alimentaire, 
du type pizza, caracterise en ce qu'il consiste a : 

- preparer une pate a pizza crue etendue dans un format 
35 sensiblement double de celui du produit a obtenir ; 

- disposer de facon classique sur cette pate crue les 
divers ingredients de pizza choisis, tels que sauce tomate, 


20 
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champignons, jambon, etc... ; 

- cuire cette pate avec ses ingredients dans un four a 
pizza, sur la sole et a la chaleur ambiante de ce four ; 

- replier sur elle-meme la pate garnie cuite a la 
sortie du four dans un format correspondant a celui du 
produit a obtenir, avec juxtaposition sensiblement des 
bords superieur et inferieur de la pate pliee ; et 

- enduire la tranche et les eventuels ingredients 
affleurant desdits bords sensiblement juxtaposes d'un 
cordon de pate aliment a ire, a base d'amidon et/ou fecule, 
lequel se solidifie sous la chaleur de la pate en sortie de 
four avec prise sur la tranche desdits bords, fermant ainsi 
la poche constitute. 

II resulte de cette disposition que l'on obtient apres 
refroidissement de la pate un produit alimentaire de type 
pizza a forme de poche, enfermant les ingredients de pizza 
et dont la rigidite apres durcissement de la vpate permet sa 
prehension et consommation simultanee sans risque de fuite 
des ingredients. La cuisson des ingredients sur la pate a 
l'air ambiant chaud du four demeure traditionnelle et 
preserve les qualites gustatives d'une cuisson classique de 
pizza. 

Le format de la pate a pizza crue etendue prete a la 
cuisson est avantageusement rectangulaire, de fagon a 
former apres repliage en deux parties egales un produit 
dont le format est egalement rectangulaire et regulier et 
correspond a la moitie de celui de la pate etendue. 

Le format du produit obtenu peut etre celui d'un 
sandwich ordinaire dont les dimensions se pretent a la 
prehension et consommation simultanee a la main. 

Le cordon de jonction des bords des portions repliees 
peut etre une pate alimentaire simple issue d'un melange 
d'une farine de grains de cereales et d'eau a la viscosite 
adequate pour 1' application adherente sur lesdits bords. 

L' invention concerne egalement un procede de 
fabrication industrielle d'un produit alimentaire du type 
pizza, de format analogue a celui d'un sandwich, 



caracterise en ce qu'il consiste a realiser sur une chaine 
de fabrication en continu les diverses operations 
successives suivantes : 

- la preparation d' une pate a pizza crue, 

5 - la depose de cette pate, par exemple par extrusion- 

laminage, sous forme d'une bande continue reguliere de 
largeur sensiblement double de celle du produit a obtenir 
sur un tapis de convoyage en mouvement de la chaine de 
fabrication, 

10 - le garnissage en ingredients pour pizza de la dite 

bande de pate a pizza en defilement, 

- la cuisson en defilement, dans un tour tunnel par 
exemple, de la bande de pate garnie, 

- le repliage consecutif de la bande de pate garnie 
15 cuite et chaude sur elle-meme, bord a bord, sa decoupe en 

elements de bande replies a format de longueur determinee, 
et la separation desdits elements de bande d'un intervalle 
reduit determine, 

- 1' application d'un cordon de pate alimentaire, par 
20 exemple par injection de buse, sur la tranche peripherique 

de bordure des elements de bande replies, et 

le ref roidissement du produit obtenu avant son 

conditionnement def initif . 

Le repliage de la bande de pate garnie cuite et chaude 

25 et done encore souple, est effectue, par exemple, a l'aide 
de deux sabots convenablement coudes verticalement , 
repliant la bande entrainee en defilement en deux parties 
verticales egales appliquees 1'une sur 1' autre, et la 
decoupe verticale a lieu a la suite a l'aide de deux lames 

30 de couteaux verticales actionnees lateralement • 

La decoupe et separation des produits peut encore avoir 
lieu avant la cuisson au four. 

L' invention concerne egalement un dispositif de mise en 
ceuvre du procede susmentionne . 

35 Le dispositif de mise en ceuvre selon 1' invention 

comporte sur une chaine de fabrication en continu les 
divers postes operationnels successifs correspondants aux 


etapes de procede precitees, a savoir : 

- un poste de preparation d'une pate a pizza crue, 

- un poste d' extrusion-laminage de la pate a pizza crue 
preparee, delivree en une bande continue sur un tapis de 
convoyage en mouvement de ladite chaine de fabrication, a 
une largeur et epaisseur determinees, 

- au moins un poste de garnissage en ingredients pour 
pizza de la bande de pate en defilement, 

- un poste de cuisson, par exemple a four tunnel, 
dispose en chevauchement sur le tapis de convoyage de la 
pate garnie, destine a cuire cette derniere en continu, a 
une temperature et en un temps de passage determines, 

- un poste de repliage sur elle-meme, de type a sabots 
coudes verticaux, de la bande de pate de defilement, suivi 
d'un poste de decoupe a longueur et separation des elements 
de bande replies, 

- un poste de depose d'un cordon de pate alimentaire, a 
base d'amidon et/ou fecule, sur la tranche des bords 
sensiblement juxtaposes de chacun des elements de pate 
replies, et 

- un poste de ref roidissement et conditionnement des 
elements replies obtenus formant le produit alimentaire 
def initif realise . 

1/ invention concerne egalement le produit alimentaire 
de type pizza realise, a forme de poche fermee par un 
cordon de pate alimentaire en prise sur la tranche de son 
bord, formee a chaud apres cuisson avec durcissement du 
cordon. 

L' invention est illustree ci-apres a l'aide d'exemples 
de realisation et en reference au dessin annexe, sur 
lequel : 

- la figure 1 est une vue en perspective d'un produit 
alimentaire de type pizza, a forme de sandwich, selon 
1' invention, et 

- la figure 2 est une vue schematique d'une chaine de 
fabrication de ce produit alimentaire. 

Le produit obtenu, tel qu'il est represents a la figure 


1 peut etre realise de fagon artisanale a la main ou de 
fagon industrielle sur une chaine de fabrication en 
continu. 

Selon la fagon artisanale, on prepare d'abord une pate 
5 a pizza crue classique 1 que l'on etend sur une table de 
travail selon un format rectangulaire ou proche, par 
exemple de largeur d' environ 15 cm, longueur d' environ 
25 cm et epaisseur d' environ 1 a 2 mm. Ce format correspond 
en largeur sensiblement au double de celui d'un sandwich. 

10 II peut eventuellement etre autre que rectangulaire, 
gardant neanmoins son caractere allonge. 

On dispose et repartit ensuite de fagon classique les 
ingredients de garniture, tels que nappage de sauce tomate, 
morceaux de champignon et de fromage, selon le choix de 

15 pizza envisage. On glisse une pelle sous cette pate pour la 
prelever et l'introduire dans un four a pizza classique, a 
sole et voute refractaires chauffees entre 250 et 300°C et 
on pose la pate 1 avec sa garniture sur la sole du four. La 
cuisson est effectuee a la chaleur ambiante du four pour 

20 les ingredients et par le contact avec la sole pour la pate 
de fond 1, de fagon classique comme pour une pizza 
traditionnelle a une duree d' environ 60 secondes. 

Ensuite, on sort du four 1' ensemble pate et garniture 
cuit et on le dispose a nouveau sur la table de travail. 

25 II s'agit alors de replier la pate garnie chaude sur 

elle-meme sensiblement selon une ligne longitudinale 
mediane de la pate, ceci a l'aide d'une ou de deux pelles, 
l'une des pelles etant appliquee en maintien sur la 
premiere moitie et 1' autre rabattant la seconde moitie sur 

30 la premiere. Ce faisant, on obtient le format definitif du 
produit a environ 7 x 25 cm. 

On applique ensuite a l'aide d'une spatule un cordon 3 
d'une pate issue d'un melange de farine et d'eau sur la 
tranche peripherique des bords superieur 5 et inferieur 7, 

35 sensiblement juxtaposes de la pate repliee, comme 
represents sur la figure. La chaleur de la pate, a 150- 
200 °C, suffit a cuire et done durcir le cordon 3 de 


fermeture de la poche constitute. Ce cordon durci, outre 
qu'il enferme les ingredients de pizza dans la poche, 
participe a 1' augmentation de la rigidite du produit obtenu 
pour sa consommation a la main, par exemple, dans un etui 
5 de protection, froid ou rechauffe. 

Un exemple de procede de fabrication industrielle est 
represent^ a la figure 2. 

Ce procede met en oeuvre une chaine de fabrication 
continue comportant un tapis de convoyage en mouvement (non 

10 represente) d'une bande de pate 9 delivree a partir d'un 
poste d' extrusion-laminage 11 de la pate a pizza preparee. 
La bande 9 de largeur double de celle du produit a obtenir 
(7-8 cm environ) et d'epaisseur calibree (2-4 mm environ) 
defile ensuite au droit d'un ou plusieurs postes 13 de 

15 garnissage en ingredients de pizza 15 (sauce tomate, petits 
morceaux de fromage, de jambon, etc... selon la gamme de 
pizza desiree) delivres au fur et a mesure de l'avance de 
la bande. Pour certains ingredients, la depose peut 
egalement etre effectuee manuellement . 

20 La bande garnie passe ensuite au droit d'un poste 17 de 

dtcoupe en fonds ou elements garnis, a la longueur du 
produit a realiser (environ 25 cm), effectuee au moyen de 
deux couteaux transversaux classiques 19 actionnes 
verticalement. Les fonds garnis decoupes 21 sont alors 

25 separes l'un de 1' autre d'un petit intervalle (par exemple 
3 cm), ceci au moyen d'une mise en arret butee sequentielle 
classique des fonds sur le tapis de convoyage. Au sujet de 
la decoupe-separation, il est a noter que cette operation 
peut encore etre effectuee apres cuisson ou apres repliage 

30 de la bande, decrits ulterieurement . 

Les fonds garnis separes 21 passent ensuite dans un 
four tunnel 23 dispose en chevauchement du tapis et d'une 
longueur determinee, cuisant les fonds en defilement a 
300°-400°C pendant 30 a 40 secondes environ. 

35 Les fonds cuits passent ensuite sur des sabots 

verticaux 25 de repliage sur eux-memes, bord a bord 
verticalement, des fonds. Ces sabots peuvent consister en 


deux platines articulees longitudinalement sur la ligne 
mediane de la chaine et des fonds cuits, simultanement 
depuis une position horizontale de debut de pliage a une 
position verticale de fin de pliage. La pate encore chaude 
(a 150°-200°C) et done souple permet un tel pliage median. 
Les bords des plis de fonds garnis cuits sont alors 
sensiblement juxtaposes et il est possible de deposer a ce 
stade de repliage ou un peu plus loin, sur un poste 
adjacent de la chaine, un cordon de pate alimentaire 27. Ce 
cordon, a base d' amidon et/ou fecule, est depose sur la 
tranche 29 des bords sensiblement juxtaposes des fonds 
replies 33. 

Cette pate peut etre issue d'un melange de farine de 
ble et d'eau, eventuellement , avec d' autres additifs 
(colorants par exemple) .Elle est deposee a la viscosite 
requise a l'aide d'un dispositif a buse d' ejection 31 
deplace sur le contour (3 cdtes) des bords de pliage des 
fonds replies. Le cordon 27 adhere parf aitement a la pate 
cuite et aux ingredients affleurants cuits des bords et 
ferme les fonds replies 33. Le cordon 27 cuit et durcit 
sous la chaleur residuelle des fonds (proches de la sortie 
du four) a environ 150°C, rigidifiant par consequent le 
joint peripherique de fermeture du fond replie. 

Les fonds replies et ferities peuvent alors etre deposes 
a plat sur le tapis de convoyage pour etre refroidis dans 
une charnbre de congelation ulterieure 35 avant de parvenir 
a un poste de stockage conditionnement terminal 37 du 
produit. 

Le produit de type pizza obtenu, tel que represents a 
la figure 1, a forme de sandwich et enfermant les 
ingredients de pizza, est consommable a la main sans risque 
de fuite, ecoulement ou chute de ceux-ci. 

Naturellement, de nombreuses variantes de realisation 
peuvent etre imaginees dans le cadre de 1' invention, quant 
a la forme de la poche constitute, triangulaire par 
exemple, de rabattre les bords dans la partie mediane 
longitudinale du produit const itue avec jonction de ceux-ci 
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par le cordon alimentaire, la possibility eventuelle de 
superposer deux pates cuites de meme format, bord a bord, 
avec jonction peripherique du bord par un cordon de pate 
alimentaire, de plier plusieurs fois la pate de fond cuite 
et de l'enrouler sur elle-meme. 



RE VEN D I CAT I ON S 

1. Procede de fabrication d'un produit alimentaire, du 
type pizza, caracterise en ce qu'il consiste a : 

- preparer une pate a pizza crue (1) etendue dans un 
5 format sensiblement double de celui du produit a obtenir ; 

- disposer de fagon classique sur cette pate crue (1) 
les divers ingredients de pizza choisis, tels que sauce 
tomate, champignons, jambon, etc... ; 

- cuire cette pate (1) avec ses ingredients dans un 
10 four a pizza, sur la sole et a la chaleur ambiante de ce 

four ; 

- replier sur elle-meme la pate garnie cuite (1) a la 
sortie du four dans un format correspondant a celui du 
produit & obtenir, avec juxtaposition sensiblement des 

15 bords superieur (5) et inferieur (7) de la pate pliee ; et 
enduire la tranche et les eventuels ingredients 
affleurants desdits bords (5, 7) sensiblement juxtaposes 
d'un cordon de pate alimentaire (3), a base d' amidon et/ou 
fecule, lequel se solidifie sous la chaleur de la pate en 

20 sortie de four avec prise sur la tranche desdits bords, 
fermant ainsi la poche constitute. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce 
que le format de la pate a pizza crue Etendue (1) prete a 
la cuisson est avantageusement rectangulaire, de fagon a 

25 former apres repliage en deux parties egales un produit 
dont le format est egalement rectangulaire et regulier et 
correspond a la moitie de celui de la pate etendue (1) . 

3. Procede selon l'une des. revendications 1, 2, 
caracterise en ce que le cordon (3) de jonction des bords 

30 (5, 7) des portions repliees est une pate alimentaire 
simple issue d'un melange de farine de grains de cereales 
et d'eau a la viscosite adequate pour 1' application 
adherente sur lesdits bords (5, 7) . 

4. Procede de fabrication industrielle d'un produit 
35 alimentaire du type pizza, de format analogue a celui d'un 

sandwich, caracterise en ce qu'il consiste a realiser sur 
une chaine de fabrication en continu les diverses 
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operations successives suivantes : 

- la preparation d'une pate a pizza crue, 

- la depose de cette pate, par exemple par extrusion- 
laminage, sous forme d'une bande continue reguliere (9) de 

5 largeur sensiblement double de celle du produit a obtenir 
sur un tapis de convoyage en mouvement de la chaine de 
fabrication, 

- le garnissage en ingredients pour pizza (15) de la 
dite bande (9) de pate a pizza en defilement, 

10 - la cuisson en defilement, dans un four tunnel (23) 

par exemple, de la bande de pate garnie, 

- le repliage consecutif de la bande de pate garnie 
cuite et chaude sur elle-meme, bord a bord, sa decoupe en 
elements de bande replies (33) a format de longueur 

15 determinee, et la separation desdits elements de bande d'un 
intervalle reduit determine, 

- 1' application d'un cordon de pate alimentaire (27), 
par exemple par injection de buse, sur la tranche 
p6riph6rique de bordure (29) des elements de bande replies 

20 (33), et 

le ref roidissement du produit obtenu avant son 
conditionnement d6finitif. 

5, Procede selon la revendication 4, caracterise en ce 
que la decoupe a longueur et separation d'un petit 

25 intervalle des elements de bande peut avoir lieu avant la 
cuisson au four, avant ou apres le garnissage. 

6. Dispositif de mise en oeuvre du procede selon l'une 
des revendications 4, 5, caracteris£ en ce qu'il comporte 
sur une chaine de fabrication en continu les divers postes 

30 op^rationnels successifs correspondant aux etapes de 
procede precitees, £ savoir : 

- un poste de preparation d'une pate a pizza crue, 

- un poste d' extrusion-laminage (11) de la pate a pizza 
crue preparee, delivree en une bande continue (9) sur un 

35 tapis de convoyage en mouvement de ladite chaine de 
fabrication, a une largeur et epaisseur determinees, 

- au moins un poste (13) de garnissage en ingredients 


pour pizza de la bande de pate (9) en defilement, 

- un poste de cuisson, par exemple a four tunnel (23), 
dispose en chevauchement sur le tapis de convoyage de la 
pate garnie, destine a cuire cette derniere en continu, a 

5 une temperature et en un temps de passage determines, 

- un poste de repliage sur elle-meme, de type a sabots 
coud§s verticaux ou articules (25), de la bande de pate en 
defilement, suivi d'un poste de decoupe a longueur et 
separation des elements de bande replies (33), 

10 - un poste de depose d'un cordon de pate alimentaire 

(27), a base d'amidon et/ou fecule, sur la tranche des 
bords sensiblement juxtaposes de chacun des elements de 
pate replies (33) , et 

- un poste de ref roidissement (35) et conditionnement 
15 (37) des elements replies obtenus (33) formant le produit 

alimentaire definitif realise. 

7c Dispositif selon la revendication 6, caracterise en 
ce que le poste de decoupe a longueur et separation des 
elements de bande est dispose avec le poste de cuisson. 
20 8. Produit alimentaire de type pizza, caracterise en ce 

qu'il est realise a forme de poche fermee par un cordon de 
pate alimentaire (3) en prise sur la tranche de son bord 
(5, 7) 

9. Produit alimentaire selon la revendication 8, 
25 caracterise en ce que la poche est formee a chaud, apres 

cuisson, avec durcissement du cordon (3) - 

10. Produit alimentaire selon l'une des revendications 
8,9, caracterise en ce que la poche est pliee ou enroulee 
sur elle-meme. 

30 11. Produit alimentaire selon l'une des revendications 

8, 9, caracterise en ce qu'il comporte deux pates cuites de 
meme format, superposees bord a bord avec jonction 
peripherique des bords par un cordon de pate alimentaire. 



REVENDICATIONS 
1. Procede de fabrication d'un produit alimentaire, du 
type pizza, caracterise en ce qu' il consiste a : 

- preparer une pate a pizza crue (1) etendue dans un 
format sensiblement double de celui du produit a obtenir ; 

- disposer de facon-classique sur cette pate crue (1) 
les divers ingredients de pizza choisis, tels . que sauce 
tomate, champignons, jambon, etc... ; 

- cuire cette pate (1) avec ses ingredients dans un 
four a pizza, sur la sole et a la chaleur ambiante de ce 

four ; M , . . 

- replier sur elle-meme la pate garnie cuite (1) a la 
sortie du four dans un format correspondant a celui du 
produit a obtenir, avec juxtaposition sensiblement des 
bords superieur (5) et inferieur (7) de la pate pliee ; et 

- enduire la tranche et les eventuels ingredients 
affleurants desdits bords (5, 7) sensiblement juxtaposes 
d'un cordon de pate alimentaire (3), a base d'amidon et/ou 
fecule, lequel se solidifie sous la chaleur de la pate en 
sortie de four avec prise sur la tranche desdits bords, 
fermant ainsi la poche constitute. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce 
que le format de la pate a pizza crue etendue (1) prete a 
la cuisson est avantageusement rectangulaire, de facon a 
former apres repliage en deux parties egales un produit 
dont le format est egalement rectangulaire et regulier et 
correspond a la moitie de celui de la pate etendue (1) . 

3. Procede selon l'une des revendicat ions 1, 2, 
caracterise en ce que le cordon (3) de jonction des bords 
(5, 7) des portions repliees est une pate alimentaire 
simple issue d'un melange de farine de grains de cereales 
et d'eau a la viscosite adequate pour 1' application 
adherente sur lesdits bords (5, 7). 

4 Procede de fabrication industrielle d'un produit 
alimentaire du type pizza, de format analogue a celui d'un 
sandwich, caracterise en ce qu'il consiste a realiser sur 
une chaine de fabrication en continu les diverses 
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operations successives suivantes : 

- la preparation d'une pate a pizza crue, 

- la depose de cette pate, par exemple par extrusion- 
laminage, sous forme d'une bande continue reguliere (9) de 
largeur sensiblement double de celle du produit a obtenir 
sur un tapis de convoyage en mouvernent de la chaine de 
fabrication, 

- le garnissage en ingredients pour pizza (15) de la 
dite bande (9) de pate a pizza en defilement, 

- la cuisson en defilement, dans un four tunnel (23) 
par exemple, de la bande de pate garnie, 


cuite et chaude sur elle-meme, bord a bord, sa decoupe en 
elements de bande replies (33) a format de longueur 
determinee, et la separation desdits elements de bande d'un 
intervalle reduit determine, 

- l'application d'un cordon de pate alimentaire (27), 
par exemple par injection de buse, sur la tranche 
peripherique de bordure (2 9) des elements de bande replies 
(33), et 

le ref roidissement du produit obtenu avant son 
conditionnement d6f initif . 

5. Procede selon la revendication 4, caracterise en ce 
que la decoupe a longueur et separation d'un petit 
intervalle des elements de bande peut avoir lieu avant la 
cuisson au four, avant ou apres le garnissage • 

6. Dispositif de mise en oeuvre du procede selon l'une 
des revendications 4, 5, caracterise en ce qu'il comporte 
sur une chaine de fabrication en continu les divers postes 
op^rationnels successifs correspondant aux etapes de 
proced6 precitees, a savoir : 

- un poste de preparation d'une pate a pizza crue, 

- un poste d' extrusion-laminage (11) de la pate a pizza 
crue preparee, delivree en une bande continue (9) sur un 
tapis de convoyage en mouvernent de ladite chaine de 
fabrication, a une largeur et epaisseur determinees, 

- au moins un poste (13) de garnissage en ingredients 


le repliage consecutif de la bande de p§te garnie 


pour pizza de la bande de pate (9) en defilement, 

- un poste de cuisson, par exemple a four tunnel (23), 
dispose en chevauchement sur le tapis de convoyage de la 
p§te garnie, destine a cuire cette derniere en continu, a 

5 une temperature et en un temps de passage determines, 

- un poste de repliage sur elle-meme, de type a sabots 
coudes verticaux ou articules (25), de la bande de pate en 
defilement, suivi d'un poste de decoupe a longueur et 
separation des elements de bande replies (33), 

10 - un poste de depose d'un cordon de pate alimentaire 

(27), a base d'amidon et/ou fecule, sur la tranche des 
bords sensiblement juxtaposes de chacun des elements de 
pate replies (33), et 
W - un poste de ref roidissement (35) et conditionnement 

15 (37) des elements replies obtenus (33) formant le produit 
alimentaire definitif realise. 

7. Dispositif selon la revendication 6, caracterise en 
ce que le poste de decoupe a longueur et separation des 
elements de bande est dispose avec le poste de cuisson. 

20 8 . Produit alimentaire de type pizza, realise a forme 

de poche fermee par un cordon de pate alimentaire (3) en 
prise sur la tranche de son bord (5, 7), caracterise en ce 
que la poche est formee a chaud, pliee ou enroulee sur 
elle-meme, apres cuisson, avec durcissement du cordon (3) . 
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